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ABSTRAK  
Indonesia merupakan negara maritim yang hasil komoditi laut yang 
melimpah. Ikan tuna merupakan salah satu hasil komoditi laut yang bersifat 
mudah rusak (perishable food) yang disebabkan oleh cemaran 
mikrobiologis, fisik, dan perlakuan mekanis. Upaya pencegahan kerusakan 
tersebut dapat dilakukan pengalengan. Prinsip dari pengalengan adalah 
mengemas bahan pangan dalam wadah kedap udara, kemudian dilakukan 
sterilisasi komersial dengan waktu tertentu. Proses pengalengan ikan tuna 
dilakukan dengan sistem batch dimulai dari tahap penerimaan bahan baku, 
pembekuan, pencairan, pemotongan, pemasakan awal, pendinginan, 
pembersihan, pengisian dalam kaleng, penimbangan, pengisian media, 
penutupan kaleng, pencucian kaleng, sterilisasi, pendinginan, inkubasi, 
pengemasan, dan penyimpanan serta proses pengendalian mutu produk. 
Perusahaan pengalengan ikan tuna yang akan didirikan ini 
berkapasitas bahan baku sebesar 10 ton ikan tuna skipjack per hari dengan 
medium pengisi larutan brine dan kaleng berdimensi 300x102. Pabrik ini 
terletak di daerah Margomulyo Surabaya, Jawa Timur dengan bentuk 
perusahaan Perseroan Terbatas (PT) dengan luas tanah sebesar 3.500 m2. 
Penentuan lokasi pendirian pabrik di daerah ini menguntungkan karena 
dekat dengan pengambilan bahan baku, transportasi dan tenaga kerja 
tersedia dengan harga yang relatif murah. Pengoperasian pabrik dilakukan 
selama 16 jam per hari dan dibagi dalam 2 shift kerja dengan hari kerja 
selama 20 hari per bulan. Target pemasaran produk ini adalah pasar ekspor. 
Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, pabrik ini membutuhkan 
modal sebesar Rp 68.697.907.371,00 dan total biaya produksi sebsar Rp 
90.556.639.231,00 sehingga diperoleh nilai titik impas (BEP) 40,27% 
dengan waktu pengembalian modal sebelum dan sesudah pajak adalah 3,11 
tahun dan 3,18 tahun. Nilai ROR (Rate of Return) sebelum dan sesudah 
pajak adalah 30,08% dan 29,96% sehingga dapat disimpulkan bahwa 
pendirian pabrik ini sangat layak. 
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ABSTRACT  
Indonesia is a maritime country that has abundant sea-commodity 
results. Tuna is one of the results of marine commodities which are easily 
spoiled (perishable food) caused by the contamination of microbiology, 
physical and mechanical treatment. The prevention effort is by canning. 
Principles of canning is packing food in airtight containers and 
commercially sterilized by a certain time. Tuna fish canning process is 
using batch system starting from the reception of raw materials, freezing, 
thawing, cutting, early ripening, cooling, cleaning, filling in a can, 
weighing, charging the media, the closure of the tin cans, washing, 
sterilizing, cooling, incubation, packaging, and storage as well as the quality 
control of the product. 
Tuna fish canning company which want to be established has 10 tons 
capacity of raw tuna fish skipjack per day with brine solution and the filler 
medium cans prolific 300x102. The factory is located in Surabaya, East 
Java Margomulyo with a form of limited liability company (PT) with a land 
area of 3500 m2. The benefit of determination of the location in this area is 
close to taking raw materials, transportation and availability of labor with a 
relatively inexpensive price. The operation of the plant was conducted for 
16 hours per day and are divided in 2 shift work with working days for 20 
days per month. Target marketing of this product is export market.  
Calculation based on economic analysis, this factory require capital 
amounting to Rp 68,697,907,371.00 and a total cost of production Rp 
90,556,639,231.00 so that the retrieved value to break even point (BEP) 
40.27% with a payback time before and after the tax is 3.11 years and 3.18 
years. The value of the ROR (Rate of Return) before and after the tax is 
30.08% and 29.96% so that it can be concluded that the establishment of 
this plant is very decent. 
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